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INSTRUCTIUNI DE UTILIZARE

Traducere din engleza.

Cititi toate instructiunile de siguranta si avertismentele inainte de a utiliza aparatul. Nerespectarea
urmatoarelor avertismente de siguranta poate duce la soc electric, incendiu si/sau vatdmare grava.

Salvati toate avertismentele si sfaturile de siguranta pentru referinte viitoare.

INSTRUCTIUNI GENERALE DE SIGURANTA

.....

senzoriale sau mentale reduse sau cu lipsa de experienta si cunostinte, daca acest lucru este facut sub
supraveghere sau in conformitate cu instructiunile de utilizare in siguranta si aceste persoane intelegeti
pericolele utilizarii aparatului.

2. Curatarea si intretinerea aparatului nu trebuie efectuate de copii nesupravegheati.

3. Copiii nu sunt constienti de pericolele care pot aparea la utilizarea aparatelor electrice.

4. Tineti aparatul si cablul sau departe de copiii cu varsta sub 8 ani.

5. Copiii nu trebuie sa se joace cu aparatul.

6. Inainte de fiecare utilizare, verificati dacd aparatul nu este deteriorat. Nu folositi un aparat deteriorat.
Atentie! Nu utilizati aparatul daca cablul de alimentare este deteriorat.

7. Daca cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de o persoana calificata pentru a
evita pericolul.

8. Aveti grija ca cablul de alimentare sa nu intre in contact cu margini ascutite sau suprafete fierbinti.
9. Stecherul aparatului trebuie sa corespunda cu priza.

10. Nu modificati stecherul in niciun fel.

11. Cand scoateti stecherul, trageti de stecher, nu de cablul de alimentare.

12. Aparatul este destinat utilizarii in interior. Nu poate fi folosit sau depozitat in locuri expuse factorilor
atmosferici externi.

13. Nu expuneti aparatul la ploaie sau la conditii umede.

14. Folositi o carpa moale, umeda (nu umeda) si un detergent bland pentru a curata aparatul. Cand
curatati suprafetele care intra in contact cu alimentele, utilizati un produs de curatare conceput pentru
astfel de suprafete. Consultati instructiunile pentru detergent. Nu folositi solventi, benzina sau alti
detergenti care pot deteriora aparatul.

15. AVERTISMENT! Nu scufundati aparatul in apa!



16. Depozitati si transportati aparatul in ambalajul original, care 1l protejeaza de deteriorari mecanice,
umiditate si praf.

17. Aparatul trebuie reparat numai de catre o persoana calificata, folosind piese de schimb originale.
ATENTIE! Nu lasati aparatul in functiune nesupravegheat.

ATENTIE! Deconectati intotdeauna aparatul atunci cand nu il utilizati.

ATENTIE! Nu utilizati aparatul cu mainile ude.

ATENTIE! Daca aparatul este umed sau ud, deconectati-l imediat.

ATENTIE! Daca suprafata de incalzire este crapata - opriti aparatul pentru a evita socurile electrice.

ATENTIE! Dispozitivul nu este proiectat sa functioneze cu temporizatoare externe sau cu un sistem
separat de control de la distanta.

ATENTIE! Suprafetele accesibile pot deveni fierbinti in timpul utilizarii. Nu atingeti suprafetele accesibile
in timp ce aparatul functioneaza.

ATENTIE! Temperatura suprafetelor accesibile poate fi mai mare in timpul functionarii aparatului. Nu
atingeti suprafata fierbinte a plitei. Folositi intotdeauna manerul pentru a deschide capacul superior.

18. Nu atingeti partile mobile sau rotative ale aparatului in timpul coacerii.
19. Nu porniti niciodata aparatul daca ingredientele nu sunt asezate corect.

20. Nu loviti niciodata recipientul pentru paine pentru a-l scoate, deoarece acest lucru poate deteriora
recipientul pentru paine.

21. Foliile metalice sau alte materiale nu trebuie introduse in brutarie, deoarece acest lucru poate
provoca un incendiu sau un scurtcircuit.

22. Nu acoperiti niciodata brutaria cu un prosop sau alt material, caldura si aburul ar trebui sa poata
scapa liber. Poate aparea un incendiu daca masina de paine este acoperitd sau intra Tn contact cu
materiale inflamabile.

23. Painea poate fi foarte fierbinte, asa ca nu folositi masina de paine langa sau sub materiale
inflamabile, cum ar fi perdele.

UTILIZARE

Aparatul este destinat utilizarii casnice si similare.
Aparatul nu trebuie folosit in aer liber.
SPECIFICATII TEHNICE

1. Tensiune: 220-240 V

2. 50 Hz frecventa

3. Putere nominala Motor 100 W



4., Element de incalzire 700 W
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DUPA PORNIRE
De indata ce aparatul de paine este pornit, se va auzi un semnal sonor si pe afisaj va aparea,, 1 3:00”.

Cele doua puncte intre ,,3” si ,00” nu clipesc continuu. ,, 1” este programul implicit. ,2.5LB” si ,,Medium”
sunt setdrile implicite.

BUTON START/STOP
Pentru a porni, intrerupeti si opriti programul selectat.

Pentru a porni un program, apasati o data butonul START / STOP. Se va auzi un sunet scurt, apar cele
doua puncte de pe afisajul orei, incepe sa clipeasca si programul incepe. Odata ce programul a inceput,
toate butoanele, cu exceptia START/STOP, sunt inactive.

Pentru a opri programul, apdsati butonul START / STOP timp de aproximativ 2 secunde, dupa care se va
auzi un bip lung, ceea ce Inseamna ca programul este oprit.

MENIU

Folosit pentru a configura diverse programe. De fiecare data cand apasati (insotit de un bip scurt),
programul se va schimba. Apasati butonul intermitent, cele 12 programe vor aparea pe display unul
dupa altul.

Selectati programul dorit. Functiile celor 12 meniuri vor fi explicate mai jos.
Program 1: DE BAZA (BASIC)

Pentru paine alba si mixta, care consta in principal din faina de grau sau secara. Painea are o consistenta
compacta.

Puteti regla nivelul de coacere a painii setand butonul CULOARE.
Program 2: Franceza (FRENCH)

Pentru paine usoara din faina fina. Painea frantuzeasca necesita timp si temperaturi speciale pentru a
obtine aceasta crusta minunata crocanta, placut coaptd. Acest lucru nu este potrivit pentru retete de
coacere care necesitd unt, margarina sau lapte.

Programul 3: INTEGRALA (WHOLEWHEAT)

Painea integrala este painea cu drojdie, in care o parte semnificativa din faina este integrald (50% sau
mai mult) si nu alba. Painea facuta din faina integrala este mai hranitoare, deoarece faina este macinata
din cereale integrale de grau (inclusiv tarate si germeni). Utilizarea fainii integrale de grau produce paine
bruna pana la maro inchis (cand se foloseste faina integrald). Aceasta paine este mai gustoasa si mai
sanadtoasa decat painea facuta cu faina alba rafinata (desi nutrientii , pierduti” sunt adaugati inapoi in
faina alba).

Program 4: RAPID (QUICK) (Dimensiunea painii si functiile de pornire intarziatd nu sunt aplicabile)

Framantarea, cresterea si coacerea in acest program sunt mai rapide decat in Programul Principal. Dar
painea coapta Tn aceasta setare este de obicei mai putin densa ca textura.



Program 5: DULCE (SWEET)

Programul Sweet Breads este pentru coacerea painii cu cantitati mari de zahar, grasimi si proteine, care
sunt de obicei mai inchise la culoare. Datorita fazei mai lungi de dospire, painea va fi usoara si aerisita.

Program 6: Ultra rapid (ULTRA FAST) (timpul de intarziere nu este aplicabil)

Framantati, cresteti si coaceti in cel mai scurt timp. De obicei painea facuta este mai mica si mai grosiera
decat cea facuta cu programul FAST.

Program 7: Fara gluten (GLUTEN FREE)

Ingredientele pentru prepararea painii fara gluten sunt unice. Desi si ele ,creazad”, aluatul este de obicei
mai umed. De asemenea, este important sa nu amestecati sau sa framantati aluatul fara gluten pentru
prea mult timp. Exista o singura fermentatie si datorita continutului ridicat de umiditate timpul de
coacere creste. Daca exista ingrediente suplimentare, acestea trebuie adaugate la inceputul ciclului cu
celelalte ingrediente principale.

Program 8: TECTO (DOUGH) (functiile de culoare si dimensiune a painii nu se aplica)

Aluatul se framanta si se lasa la dospit, dar fara coacere. il poti folosi pentru a face paine, pizza, paine la
abur si multe altele.

Program 9: Gem (JAM) (Functiile de culoare, dimensiunea painii si pornire intarziata nu sunt aplicabile).
Apadsati butonul START / STOP direct o data pentru a incepe functionarea.

Brutdria este excelenta pentru a face gemuri de casa. Paleta mentine automat ingredientele amestecate
in timpul procesului, iar dulceturile sunt un plus minunat pentru painea proaspat coapta!

Program 10: Tort (CAKE) (functia de dimensiune nu este valabil3)
Framantati, cresteti si coaceti, adaugand sifon sau praf de copt.
Program 11: Sandvis (SANDWICH)

Framantarea, cresterea si coacerea painii pentru prepararea sandviciurilor, pentru coacerea painii cu
textura usoara cu crusta mai subtire.

Program 12: Coacere (BAKE) (Dimensiunea si functiile de pornire intarziata nu sunt aplicabile, dar timpul
de functionare poate fi ajustat. Cand apasati butonul , TIME +” sau ,, TIME=" o dat3, veti creste/scadea
timpul cu 1 minut. Intervalul de timp reglabil este de 10-60 de minute)

Pentru coacerea suplimentara a painii necoapte - in acest program nu exista framantare sau crestere.
CULOARE (COLOR)

Cu butonul puteti alege culoarea deschisa, medie sau inchisa pentru crusta painii. Acest buton nu este
aplicabil pentru unele programe, detaliile se refera la programul respectiv descris in sectiunea ,, MENIU”
de mai sus.

Franzela/ dimensiune (LOAF/ SIZE)



Apasati acest buton pentru a selecta dimensiunea painii: 2.0LB, 2.5LB, cand selectati dimensiunea
dorita, dimensiunea corespunzatoare va aparea pe afisaj. Va rugam sa retineti ca timpul total de lucru
poate varia in functie de dimensiunea painii. Acest buton nu este aplicabil pentru unele programe,
detaliile se refera la programul respectiv descris in sectiunea ,, MENIU” de mai sus.

START INTARZIAT (,,TIMP +” sau ,,TIMP =”) (“TIME+"” OR “TIME-“)

Daca nu doriti ca aparatul sa porneasca imediat, puteti utiliza acest buton pentru a seta timpul de
intarziere.

Trebuie sa decideti cat timp va dura pana cand painea este gata apasand , TIME +” sau ,, TIME-". Va
rugam sa retineti ca timpul de intarziere trebuie sa includa timpul de coacere a programului. Adic3, la
sfarsitul timpului de intarziere, ai deja pregatita painea fierbinte. Mai intai trebuie sa selectati programul
si gradul de coacere, apoi apasati ,, TIME +” sau ,, TIME-" pentru a mari sau micsora timpul de intarziere
cu 10 minute. Intarzierea maxim3 este de 13 ore.

EXEMPLU:

Acum este ora 20:30 daca vrei ca painea ta sa fie gata a doua zi dimineata la ora 7, adica. dupa 10 ore si
30 de minute, selectati un program, culoare, dimensiunea painii, apoi apasati ,, TIME +” sau ,, TIME-"
pentru a adauga ora pand la 10:30. 10:30 apare pe LCD. Apoi apdsati butonul START / STOP pentru a
activa acest program cu pornire intarziata. Punctul care clipeste pe afisaj va face numaratoare inversa
pentru a afisa timpul rdmas. Veti primi paine proaspata la ora 7:00 dimineata. Daca nu doriti sa
indepartati imediat painea, incepe timpul de retinere a caldurii de 1 ora.

ATENTIE: Nu utilizati functia de pornire Tntarziata atunci cand lucrati cu ingrediente perisabile, cum ar fi
oud, lapte, smantana sau branza.

PASTRAREA PAINII CALDE

Painea poate fi tinutd automat cald3 timp de 1 ord dupd coacere. In timpul incélzirii, dac doriti s3
scoateti painea, opriti programul apasand butonul START / STOP.

ATENTIE: Programele de aluat si gem nu au functie de retinere a caldurii.
MEMORIE

Daca alimentarea cu energie electrica a fost intrerupta mai putin de 10 minute in timpul prepararii
painii, procesul de preparare a painii va continua automat, chiar si fard a apasa butonul START / STOP.
Daca timpul de pauza depdseste 10 minute, memoria nu poate fi salvata, trebuie sa aruncati
ingredientele din recipientul pentru paine si sa adaugati din nou ingredientele, iar brutaria trebuie
repornita. Totusi, daca aluatul nu a intrat in faza de crestere, puteti apasa START / STOP direct inainte de
a porni alimentarea cu energie pentru a incepe programul de la inceput.

MEDIU INCONJURATOR

Aparatul poate functiona bine intr-o gama larga de temperaturi, dar poate exista o diferenta in
dimensiunea painii intre o camera foarte fierbinte si o camera foarte rece. Va recomandam ca
temperatura camerei sa fie in intervalul 15 ° C pana la 34 ° C.

AFISARE AVERTIZARI



1. Daca pe afisaj apare ,HHH” dupa apdsarea butonului START / STOP, se vor auzi 5 bipuri, care indicad
faptul ca temperatura din interior este Inca prea ridicata si programul nu va rula. Deschideti capacul si
|asati aparatul sa se raceasca timp de 10 - 20 de minute.

2. Daca pe display apare ,,AAAA”, dupa apasarea butonului START / STOP se vor auzi 5 bipuri, ceea ce
inseamna ca temperatura din recipientul pentru paine este prea scazuta. Brutaria trebuie amplasata
intr-un mediu cu temperatura mai ridicata pentru a putea fi utilizata (cu exceptia programului BAKE).

3. Daca afisajul arata ,,EEQ”, dupa apasarea butonului START / STOP, se vor auzi bipuri, ceea ce inseamna
ca poate exista o problema cu senzorul de temperatura, apasati butonul START / STOP pentru a opri
semnalul sonor, dar EEQ ” pe ecran poate continua sa clipeasca. Va rugam sa consultati o persoana
calificata pentru a verifica senzorul de temperatura. Daca afisajul arata ,,EE1”, aceasta inseamna un
scurtcircuit in senzorul de temperatura.

Tnainte de prima utilizare:

Aparatul poate emite fum si un miros caracteristic atunci cand il porniti pentru prima data. Acest lucru
este normal si se va opri in curand. Asigurati-va ca aparatul are o ventilatie suficienta.

4. Va rugam sa verificati daca toate piesele si accesoriile sunt rezistente si nedeteriorate.
5. Curatati toate piesele conform sectiunii ,,Curatare si intretinere”.

6. Setati brutaria in modul BAKE si porniti-l pe gol timp de aproximativ 10 minute. Apoi lasati sa se
raceasca si curatati din nou toate partile separate.

7. Uscati bine toate piesele si asamblati-le, aparatul este gata de utilizare.

UTILIZAREA BRUTARIEI DVS
1. Asezati aparatul pe o suprafata tare si plana.

2. Puneti recipientul pentru paine la loc, deschideti capacul si fixati cutitele de framantat. Este indicat sa
umpleti orificiul cu unsoare termorezistenta inainte de a pune cutitele de framantat pentru a evita ca
aluatul sa se lipeasca de cutitul de framantat, acest lucru ar facilita si scoaterea cutitului de framantat
din paine.

3. Pune ingredientele in recipientul pentru paine. De obicei, trebuie sa puneti mai intai apa sau
substanta lichida, apoi adaugati zahar, sare si faina, ca ultimul ingredient adaugati intotdeauna drojdie
sau praf de copt.

4. Faceti o mica adancitura deasupra fainii cu degetul, adaugati drojdia in adancime, asigurandu-va ca nu
intra in contact cu lichidul sau sarea.

NOTA: Cantitatea maxim3 de fiina si drojdie este de 700g si 6g.
5. Inchideti cu grij capacul si conectati-I.

6. Apasati butonul MENU in timp ce selectati programul dorit.7. HatucHeTe 6yToHa LUBAT (COLOR), 3a aa
nsbepeTe }KenaHUA UBAT Ha KopaTa Ha x1a6a (ako e NPUIoKUMO).



8. Apasati butonul LOAF / SIZE pentru a selecta dimensiunea dorita (daca este cazul).

9. Setati ora de pornire intarziata apasand butonul ,TIME +” sau ,, TIME—". Acest pas poate fi omis daca
doriti ca brutaria sa inceapa sa functioneze imediat.

10. Apasati butonul START / STOP pentru a incepe functionarea.

11. Dupa finalizarea procesului, se vor auzi 10 bipuri. Apasati butonul START / STOP timp de aproximativ
2 secunde pentru a opri procesul si a scoate painea. Cu manusi de cuptor, deschideti capacul, tineti si
ridicati recipientul pentru paine, apoi scoateti-l din masina de facut paine.

AVERTISMENT: Recipientul pentru paine si painea pot fi foarte fierbinti! Lucrati intotdeauna cu atentie.

12. Lasati recipientul pentru paine sa se raceasca inainte de a scoate painea. Apoi folositi o spatuld
antiaderenta pentru a slabi usor painea din recipient.

13. Tntoarceti recipientul pentru paine pe un gritar de ricire sau pe suprafata de gitit curata si agitati
usor pana cand painea cade.

14. Lasati painea sa se raceasca aproximativ 20 de minute inainte de a o feli. Este indicat sa tadiati pdinea
cu un cutit electric sau zimtat, nu cu un cutit pentru fructe sau cu un cutit de bucatarie, altfel painea se
poate deforma.

15. Daca sunteti in afara incaperii sau nu ati apasat butonul START / STOP la sfarsitul operatiunii, pdinea
va fi tinuta calda automat timp de 1 ora (daca este cazul), cand intretinerea caldurii este finalizata, se
vor emite bipuri. auzit.

16. Cand nu este folosit la brutarie, deconectati cablul de alimentare.

ATENTIE: Tnainte de a taia painea, folositi carligul pentru a scoate lama de frimantare ascunsé pe fundul
painii. Painea este fierbinte, nu folositi niciodata mana pentru a scoate lama de framantare.

NOTA: Dac§ painea nu este consumatd complet, v3 sfituim s3 péstrati painea rdmasa intr-o cutie sau
recipient inchis. Pdinea poate fi pastrata aproximativ trei zile la temperatura camerei, daca sunt
necesare mai multe zile pentru pastrare, impachetati-o intr-o punga sau recipient sigilat si apoi puneti-o
la frigider. Timpul de depozitare este de maximum zece zile.

Deoarece nu se adauga conservanti la painea facuta de noi, timpul de pastrare nu este de obicei mai
mare decat cel al painii disponibile Tn comert.

CURATENIE SI MENTENANTA
Deconectati aparatul si [3sati-I sa se raceasca Thainte de curatare.
1. Recipient pentru paine:

Pentru a scoate recipientul pentru paine, tineti si ridicati recipientul, apoi scoateti-l din brutarie. Stergeti
interiorul si exteriorul cu o carpa umeda, nu folositi agenti agresivi sau abrazivi pentru a pastra stratul
antiaderent. Recipientul trebuie sa fie complet uscat inainte de instalare.

ATENTIE: Asezati recipientul pentru pdine in pozitia corecta, apoi apasati-l in jos. Daca nu poate fi
amplasat, miscati-l usor astfel incat sa fie in pozitia corectd, apoi impingeti-l in jos.



2. Cutit de framantat

Daca cutitul de framantat este greu de scos din paine, folositi carligul. De asemenea, stergeti usor lama
cu o carpa umeda de bumbac. Atat recipientul pentru paine, cat si cutitul de framantat pot fi curatate in
masina de spalat vase.

3. Locuinte

Stergeti usor exteriorul carcasei cu o carpa umeda. Nu utilizati agenti de curatare abrazivi, deoarece
acest lucru va deteriora suprafata carcasei. Nu scufundati niciodata carcasa in apa de curatare.

ATENTIE: Se recomanda sa nu dezasamblati capacul de curatare.

4. Tnainte de a impacheta brutdria pentru depozitare, asigurati-va cd este complet ricits, curatd si uscatd
si ca capacul este Tnchis.

INFORMATII PRIVIND INGREDIENTELE PAINII
1. Faina de paine

Faina de paine are un continut ridicat de gluten (deci poate fi numita si faina bogata in gluten, are si un
continut ridicat de proteine), are o elasticitate buna, ceea ce impiedica micsorarea painii dupa coacere.
Deoarece continutul de gluten este mai mare decat faina obisnuita, poate fi folosita pentru a face paine
cu o dimensiune mai mare si cu fibre interne mai bune. Faina pentru paine este cel mai important
ingredient in prepararea painii.

2. Faina simpla
Faina care nu contine agent de dospire este potrivita pentru prepararea painii expres.
3. Faina integrala

Faina integralad este macinata din cereale integrale. Contine coaja de grau si gluten. Faina integrala este
mai grea si mai hranitoare decat faina obisnuita. Painea facuta din faina integrala este de obicei mai
mica. Majoritatea retetelor combina de obicei fdina integrald cu fdina de paine pentru a obtine cele mai
bune rezultate.

4. Faina neagra de grau

Faina de grau negru, numita si , faina grosiera”, este un tip de faina cu un continut ridicat de fibre si este
asemanatoare cu faina integrala. Pentru a obtine o dimensiune mare dupa crestere, trebuie folosit in
combinatie cu un raport ridicat de fdina de paine.

5. Faina autotopita
Un tip de faina care contine praf de copt este folosit special pentru a face prajituri.
6. Faina de porumb si faina de ovaz

Faina de porumb si fulgii de ovaz sunt macinate separat de porumb si fulgi de ovaz. Cel mai adesea sunt
aditivi Tn prepararea painii negre, care sunt folositi pentru a imbunatati gustul si textura.

7. Zahar



Zaharul este un ingredient foarte important in sporirea gustului dulce si a culorii painii. Este implicat si in
procesul de fermentare a painii cu drojdie. Cel mai des este folosit zaharul alb. Se mai poate folosi,
conform retetei, zahar brun, zahar pudra etc.

8. Drojdie

Dupa procesul de fermentatie, drojdia incepe sa produca dioxid de carbon. Dioxidul de carbon extinde
painea si face ca fibrele interioare sa se inmoaie. Reproducerea rapida a drojdiei necesita carbohidrati
din zahar si faina ca hrana.

1 lingura drojdie uscata activa = 3/4 lingurita. drojdie instant
1,5 lingurita drojdie uscata activa = 1 lingurita. drojdie instant
2 lingurite drojdie uscata activa = 1,5 lingurita. drojdie instant

Drojdia trebuie pastrata la frigider, deoarece microorganismele din ea mor la temperaturi ridicate.
Tnainte de utilizare, verificati data de fabricatie si data de expirare a drojdiei dumneavoastra. Pastrati-|
inapoi la frigider cat mai curand posibil dupa fiecare utilizare. De obicei, esecul painii de a creste este
cauzat de drojdia proasta.

in modurile descrise mai jos, poti verifica daca drojdia ta este proaspata si activa.
(1) Turnati 1/2 cana de apa calda (45-50 ° C) intr-o cana de masurare.

(2) Se pune 1 lingurita. zahar alb intr-o cana si se amesteca, apoi se presara cu 2 lingurite. drojdie peste
apa.

(3) Puneti paharul de masurare intr-un loc cald timp de aproximativ 10 minute. Nu amestecati apa.
(4) Spuma trebuie s3 fie de pana la 1 cand. Tn caz contrar, drojdia este moart sau inactiva.
9. SARE

Sarea este necesara pentru a imbunatati gustul painii si culoarea crustei. Dar sarea poate limita si
fermentatia. Nu folositi niciodata prea multa sare. Painea ar fi mai mare daca ar fi fara sare.

10. OUA

Ouale pot imbunatati textura painii, fac painea mai hranitoare si mai mare, ouale trebuie sparte cu grija
si amestecate uniform.

11. Grasime

Grasimea poate inmuia painea si poate Tncetini perioada de valabilitate a acesteia. Uleiul trebuie topit
sau taiat in particule mici Tnainte de utilizare.

12. Praf de copt

Praful de copt este folosit pentru a dospi painea si prajitura Ultra Fast. Cand se adauga praful de copt,
aluatul nu are nevoie de timp pentru a creste, deoarece praful de copt produce bule de aer pentru a
fnmuia textura painii.



13. Soda
Are o actiune asemanatoare prafului de copt. Poate fi folosit in combinatie cu praful de copt.
14. Apa si alte lichide

Apa este ingredientul principal in prepararea painii. In general, temperatura apei intre 20 ° Csi 25 ° C
este cea mai buna. Apa poate fi inlocuita cu lapte proaspat sau apa amestecata cu lapte praf 2%, care
poate imbunatati gustul painii si culoarea crustei. in unele retete, sucul poate fi inclus pentru a
imbunatati gustul painii, de ex. suc de mere, suc de portocale, suc de lamaie etc.

MASURAREA INGREDIENTELOR

Unul dintre pasii importanti in a face o paine buna este obtinerea cantitatii potrivite de ingrediente. Este
recomandat sa folositi o ceasca de masurat sau o lingura de masurare pentru a obtine cantitatea
potrivita.

1. Masurarea ingredientelor lichide

Apa, laptele proaspat sau solutia de lapte praf trebuie masurate cu pahare de masurare. Observati
nivelul cupei de masurare pe orizontald. Cand masurati ulei sau alte ingrediente, curatati bine paharul
de masurare.

2. Masurarea ingredientelor uscate

Masurarea ingredientelor uscate trebuie facuta turnand cu grija ingredientele intr-o cana de masurare
si, odata umplute, niveland cu un cutit.

Cand masurati cantitati mici de ingrediente uscate, utilizati o lingura de masurat. Lingurile ar trebui sa
fie plate, nu stivuite, deoarece aceasta mica diferenta poate afecta in mod critic reteta.

3. Secventa de addugare a ingredientelor

Trebuie respectata succesiunea de adaugare a ingredientelor, in general vorbind, succesiunea este:
ingredient lichid, oua, sare si lapte praf etc. Cand addugati fdina, aceasta nu poate fi umeda complet cu
lichid. Puteti pune drojdia doar pe faina uscata. Drojdia nu trebuie sa atinga sarea. Odata ce fdina este
framantata, veti auzi un bip care va va cere sa puneti ingrediente de fructe in amestec. Daca
ingredientele din fructe sunt adaugate prea devreme, gustul va fi redus dupa o framantare prelungita.
Cand utilizati functia de pornire lenta pentru o perioada lunga de timp, nu adaugati niciodata
ingrediente perisabile, cum ar fi ouadle si ingredientele din fructe.



ELIMINAREA CORECTA A PRODUSULUI

Acest marcaj arata ca acest produs nu trebuie aruncat impreuna cu alte deseuri menajere in intreaga
UE. Pentru a preveni eventualele daune necontrolate aduse mediului sau sandtatii umane prin
eliminarea deseurilor, reciclati-le in mod responsabil pentru a promova reutilizarea durabila a resurselor
materiale. Pentru a returna aparatul folosit, va rugam sa utilizati sistemele de returnare si colectare sau
sa contactati comerciantul de unde a fost achizitionat produsul. Ei pot accepta acest produs ca reciclare
sigura pentru mediu.

Un astfel de marcaj indica faptul ca echipamentul nu poate fi aruncat impreuna cu alte deseuri menajere
dupa durata de viata utila. Utilizatorul este obligat sa predea dispozitivul unei organizatii specializate
pentru colectarea echipamentelor electrice si electronice uzate. Organizatia de colectare, inclusiv
punctele de colectare locale, magazinele si locurile municipale, trebuie sa stabileasca un sistem adecvat
pentru eliminarea acestui echipament.

Manipularea corecta a echipamentelor electrice uzate ajuta la evitarea consecintelor ddunatoare
sanatatii umane si mediului care rezulta din prezenta substantelor periculoase, precum si depozitarea si
manipularea necorespunzatoare a acestor echipamente. Aparatul contine o cantitate limitata de
anumite substante care pot avea un efect negativ asupra mediului in timpul si dupa utilizarea acestui
produs.



